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Prufungsantrag gem^ § 44 PatG ist gestellt 

© Verfahren und Additivzur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von mikrobieil verderblichen 
Produkten 

® Die vorliegendeErfindungbetrifftein Verfahren und ein 
Additiv sowie dessen Verwendung zur Haltbarkeitsver- 
besserung und/oder Stabilisierung von mikrobieil ver- 
derblichen Produkten durch Zusatz von Additiven, wobei 
a Is Additiv ein Gemisch eingesetzt wird, das 

a) Polyphenol, insbesondere Tannin, Catechin, Flayon, 
Gerbsaure, Gallussaure sowie deren Derivate ggf. im Ge- 
misch mit wenigstens einem weiteren einwertigen oder 
mehrwertigen Alkohol mit 2 bis 10 C-Atomen, vorzugs- 
weise 2 bis 7 C-Atomen und/oder 

b) Benzylalkohol im Gemisch mit wenigstens einem wei- 
teren, ggf. von den in Komponente a) verwendeten Ver- 
bindungen verschiedenen, einwertigen oder mehrwerti- 
gen Alkohol mit 2 bis 10 C-Atomen, vorzugsweise 2 bis 7 

• _ C-Atomen, 

» c) ggf. wenigstens eine, von den in Komponente a) ver- 
wendeten Verbindungen verschiedene organische Saure 
und/oder wenigstens eines von deren physiologischen 
Salzen mit 1 bis 15 C-Atomen, vorzugsweise 2 bis 10 
C-Atomen, 

d) ggf. Phenol e, Acetate, Ester, Terpen e, Acetale und/oder 
atherische Ole und . 

e) ggf. einen Losungsvermittler, insbesondere Glycerin, ■ 
Propylehglycol, Wasser, Speiseole, Fette 
enthalt. '• 

wobei das Mischungsverhaltnis der Komponenten a) zu 
b).c), d). e)jeweils zwischen 1 : 1 bis 1 : 10000 und 10000: 

1 bis 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und B_g vonKxeisOiQ 

1000:1 bis1:1liegt. Schiir 
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Beschreibung 

Die voriiegendeErfindung bctrifftein Verfahrcn und cin Additiv sowieso dessen Verwcndung zur Haltbarkeitsverbes- 
serung und/oder Stabilisierung von mikrobiell verderblichen Produklen durch Zusatz von Additiven. 
S Industrielt bearbeilele Nahrungs- und Futtermittel, Kosmetika, Pharmazeutika und andere ftir mikxobielle \ferderbnis 
anfallige Produkte mOssen eine gewisse, nichl zu kurze Zeit haltbar sein, um nach einem Transport und Vertrieb uber die 
Oblichen Wege unverdorben den Verbraucher zu erreichen. Der Verbraucher erwartel daruber hinaus, daB das envorbene 
Produkt auch nach dem Kauf nichl soforl verdirbt, sondera, je nach Produkt, einige Tage oder Wochen auf Vorrat gehal- 
len werdcn kann. 

10 Unbehandeli wQrden die meisien Nahrungs- und Futtermittel innerhalb weniger Tage verderben, da sich Pilze lind/ 
oder Bakterien ungehindert, allcnfalls durch Kuhlung beeintrachtigt, auf einem fur sie idealen Nahrboden vermehren 
konnten. TVpische Beispiele sind der Verderb von Brot durch Schinimelpilze, z. B. Aspergillus niger, von Fleischproduk- 
ten (z. B. Wursl) durch Enterohakterien oderT-actobacillen, die Kontaminalion von Geflugel durch Salmonellen und vie- 
les andere mehr. Da Pilze einschlieBlich Hefen bzw. deren Sporen, Gramposiuve und Gramnegaiive Bakterien uberall 

IS vorhanden sind, wo nichl durch besondere, koslspielige und industriell aus okonomischen Erwagungen nichl anwend- 
bare Mafinahmen ein steriles Umfeld geschaffen wind, mussen geeignete GegenmaBnahmen getroffen werden. 

Herkommlicherweise werden daher Nahrungs- und Futtermittel, Kosmetika, Pharmazeutika, Farben, Papier und Zell- 
stoffe und andere verderbliche Produkte mil Konservierungsmitteln haltbar gemacht, die laut der Codex Alimentarius Li- 
sle der Food und Agriculture Organisation (FAO/WHO Food Standard Programme) in Division 3 Food Additives Pre- 

20 servaiives 3.73 als "synthedsche Konservierungsmitier aufgefuhrt und meisi in Form von chemischen Monosubstanzen 
oder deren Kombinalionen eingesetzt werden. 

Aus dem Stand der Technik ist eine Vlelzahl von Additiven zur Konservierung von verderblichen Produklen bekannt 
Hierzu zahlen z. B. Additive auf der Basis von Aromastoffen, Aikoholen, organischen Sauren, Aldehyden, phenolischen 
Stoffen und atherischen Olen, Solche Zusammensetzungen sind beispielsweise in der US-Patentschrift 4.446.161 und 

25 der DE-OS 31 38 277 sowie in E. Luck (Chemische Lebensmiltelkonservierung, Seite 1977, 1986 Springer- Verlag) be- 
schrieben. 

Die in der crwahntcn Lisle aufgefuhrten Konscrvicrungsmittcl sind baktcriostatisch und/oder fungistatisch wirksam 
u nd verbessern die Haltbarkeil wesentlich. Sie werden jedoch von vielen Verbrauchern abgelehnt, da ihre Auswirkungen 
auf die Gesundheii des Verbrauchers nicht bekannt sind, bzw. schadliche Einflusse, insbesondere bei wiederholter Auf- 

30 nahme iiber einen langen Zeitraum, nicht ausgeschlossen werden konnen. Nachteilig ist auch, daB alle bisher bekannten 
Verfahren auf der Anderung des pH-Werts oder a^Werts beruhen. 

Nachteilig bei diesen Konservierungsmitteln ist insbesondere, daB sie regelmafiig hohen Konzentrationen dem Nah- 
rungsmiUel zugegeben werden. Dadurch gelangen relativ groBe Mengen dieser Mittel beim Verzehr auch in den mensch- 
lichen Korper. Die Fblge sind die heute vielfach geliauft auftretenden Reaktionen in Form allergtscber Erkrankungen. 

35 Eine Alternative zur Konservierung durch Zusatz von synthetischen Konservierungsmittelri isl die thermische Inakti- 
vierung von Keimen, z. B. durch Pasteurisieren. Unter Pasteurisieren versteht man eine thermische Behandlung von 30 
bis 120 Minuten Einwirkzeil bei 70 bis 85°C. 

Die Pasteurisierung verbessert die Haltbarkeil derart behandelter Produkte erhebUch, ist jedoch lechnisch aufwendig 
und verbrauchtsehr viel Energie. Die Lebensfahigkeit von Sporen wird daruber hinaus oft nicht oder nur sehr unvollstan- 

40 dig beeintraehtigi. Eine Pasieurisierung ist auBerdem fiir temperaturempfindliche Produkte nicht anwendbar oder fiihrt 
zu einem nicht unerheblichen Qualitatsverlusl, da spatestens durch das oftmals notwendige zweite Thermisieren (bis zu . 
85°Q der "Frischegrad" des pasteurisierten Produktes nachlaBl. AuBerdem sind gerade wertvolle Besiandteile von Nah- 
rungsmiueln, Kosmeiika oder Pharmazeutika, z. B. Vitamine, Aminosauren und viele pharmazeutische WirkstofYe, ther- 
molabil, so daB sich eine ihermische Behandlung unter den Qblichen Pasteurisierungsbedingungen verbielet 

45 . Eine weitere Moglichkeit zur Verbesserung der Haltbarkeit ist es, das von Verderbnis bedrohte Produkt unter Stick- 
sloff oder CCS luftdicht zu verpacken oder in Vakuumverpackungen bereitzustellen, wie es z. B. bei gemahlenem Kaffee 
gehandhabl wird. Diese Verfahren sind jedoch teuer und aufwendig und daher fur viele Nahmngsmittel nicht anwendbar. 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es demgemaB, ein Verfahren zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabili- 
sierung von mikrobiell verderblichen Produklen durch Zusatz von Additiven zur Verfugung zu stellen, das die genannten 

50 Nachieile des Srandes der Technik nicht aufweist 

Diese Aufgabe wird dadurch gelosu daB als Additiv ein Gemisch eingeselzl wird, das 

a) Polyphenol, insbesondere Tannin. Catechin, Ravon, Gerbsaure, Gallussaure sowie deren Derivate ggf, ini Ge- 
misch mil wenigstens einem weiieren einwertigen oder niehrwertigen Alkohol mil 2 bis 10 C-Atomen, vorzugs- 

55 weise 2 bis 7 C-Aiomen und/oder 

b) Bcnzylalkohol im Gemisch mil wenigstens einem weiieren, gg£ von den in Komponente a) genannien \%rbin- 
dungen verschiedenen, einwerugen oder niehrwertigen Alkohol mil 2 bis 10 C-Atomen, vorzugsweise 2 bis 7 C- 
Atomen, 

c ) ggf* wenigstens eine, von den in Komponente a) genannten Verbindungen verschiedene organische Saure und/ 
60 oder wenigstens eines von deren physiologischen Salzen mil 1 bis 1 5 C-Atomen, vorzugsweise 2 his 1 0 C-Aiomen, 

d) ggf. Phenole, Acetate, Ester, Terpene, Acetale und/oder atherische Olc und 

e) ggf. einen Losungsvermi tiler, insbesondere Glycerin, Propylenglycol, Wasser, Speiseole, Fetle enlhali, 

wobei das Mischungsverhalinis der Komponenten a) zu b), c), d),e) jeweils zwischen 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 
10.000 : 1 bis 1:1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 1000 : I bis 1 : 1 liegl. Besonders bevorzugi ist 
6S ein Mischungsverhalinis zwischen 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1:1. 

Im folgenden werden die erfindungsgemaB vorzugsweise einsetzbaren StofTe im einzelnen naher beschrieben: 
Vorzugsweise besteht das Additiv nur aus der Komponenle a) ggf. in Kombination mil dem Komponenten c) bis e). Mog- 
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lich ist hierbei der Einsatz von Polyphenolen ohne Zusaiz von Alkoholen. A!s Polyphenol kommen vorzugsweise Tan- 
nin, Gatechin, Flavon in Betracht bcvorzugt ist insbesondere Tannin. 

In der Komponenten a) konnen jedoch zusatzlich verschiedene Alkohole eingesetzt wcrdcn. \brzugsweise handclt es 
sich dabei urn einwerlige oder mehrwertige Alkohole mil 2 bis 10 C-Alomen vorzugsweise 2 bis 7 C-Alomen. 

Im einzelnen konnen beispielsweise folgende Alkohole zum Einsatz kommen: 5 
Aceloin (Acetylmethylcarbino!), Elhylalkohol (Ethanol), Propylalkohol (1-Propanol), iso-Propylalkohol (2-Propanol, 
Isopropanol), Propylenglykol, Glycerin, 

n-Butylalkohol (^Propylcarbinol), iso-Butylalkohol (2-Methyl-l-propanol), Hexylalkohol (Hexanoi), ^Menthol Oc- 
tylalkohol (n-Octanol), Phenylewylalkohol (2-PhenyIethanol), Zimtalkohol (3-Phenyl-2-propen-l-01), a-Methylben- 
zylalkohol (1-Phenyleihanol), Heptylalkohol (Heptanol), 10 
n-Amylalkohol(l -Penianol), iso-Amylalkohol(3-Melhyl-l-buianol), Anisalkohol (4-Mcmoxybeiizylalkohol, p-Anisal- 
kohol), Citronellol, n-Decylalkohol (n-Decanol), Geraniol, P-y-Hexenol (3-Hexenol), Hydrozimlalkohol (3-Phenyl-l- 
propanol), Uurylalkohol (Dodecanol), TJnalool, Nerolidol, Nonadienol (2>Nonadien-1-01) Nonylalkohol (Nonanol- 
1), Rhodinol, Terpineol, Borneol, Glineol (Eucalyptol), Anisol, Cuminylalkohoi (Cuminol), 1 -Phenyl- 1-propanol, 10- 
Undecen-1-01, 1-HexadecanoL .15 

Vorzugsweise werden solcheMengen an Polyphenol und Alkoholen eingesetzt, daB das Mischungsverhaltnis von Al- 
kohol zu Polyphenol zwischen 1 : 1 und 1 : 1.000 oder Polyphenol zu Alkohole zwischen 1 : 1 und 1 : 1.000 insbeson- 
dere 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1 betragt 

In einer bevorzugten Ausfuhrungsform enthalt Komponente a) Polyphenol, bevorzugt Tannin und Benzylalkohol. 
Ganz besonders bevorzugt ist, daB Komponente a) ein Gemisch aus Tannin und Benzylalkohol enthalt, dessen Mi- 
schungsverhaltnis zwischen 1 : 1 und 1 : 1.000 oder 1 : 1.000 und 1 : 1, ganz besonders 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 
1 : 1 bevorzugt ist Ganz besonders ist hierbei bevorzugt, daB das Additi v nur die Komponente a) enthalt Hochst bevor- 
zugt ist demgemaB erfindungsgemaB ein Addiliv bestehend aus Polyphenol, vorzugsweise Tannin und Benzylalkohol, 
vorzugsweise in dem angegebenen Mischungsverhaltnis. 

In Komponente b) ist Benzylalkohol im Gemisch mit weiteren Alkoholen enthalten. Bei diesen handelt es sich vor- 25 
zugsweise urn die o.g. Verbindungen. Sofern bereils die Komponente a) Alkohole enlhalt, sind in Komponente b) hier- 
von vcrschicdcnc Verbindungen enthalten. Dabei wird cin Mischungsvcmaltnis von Benzylalkohol zu den wcitcrcn Al- 
koholen zwischen 1 : 1 und 1 : 10.000 oder 10.000 : 1 und 1 : 1, vorzugsweise 1 : 1.000 und 1 : 1 oder 1 : 1 und 
1 .: 1 .000. insbesondere zwischen 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1 bevorzugt 

Die Komponenten a) und b) sind alternativ oder kumulativ einsetzbar. Im ersten Fall heiBt das, daB Komponente a) 30 
ggf. den Kombination mit den Komponenten c) bis e) verwendet werden kann. Umgekehrt kann Komponente b) ihrer- 
seits in Kombination mit dem Komponenten c) bis e) eingesetzt werden. Vorzugsweise konnen die Komponenten a) und 
b) jeweils ohne die Komponenten c) bis e) eingesetzt werden. Insbesondere bevorzugt sind demgemaB der alleinige Ein- 
satz voni Tannin und der alleinige Einsatz von Benzylalkohol im Gemisch mit dem o^g. weiteren Alkoholen. 

Ganz besonders bevorzugt ist jedoch die Kombination der Komponenten a) und b). In diesem Fall enthalt Komponente 35 
a) vorzugsweise keine weiteren Alkohole, insbesondere'keinen Benzylalkohol Sofern in Komponente a) jedoch Alko- 
hole vorhanden sind, werden in Komponente b) hiervon verschiedene Verbindungen eingesetzt Zu den hochst bevorzug- 
ten Addiliven gehorl demgemaB ein Gemisch enthaltend Polyphenol und Benzylalkohol im Gemisch mit weiteren Alko- 
holen. Dabei wird ein Mischungsverhaltnis von 1 : 1 bis 1 : 1.000 und 1 : 1.000 bis 1 : 1, insbesondere 1 : 1 bis 1 • 100 
und 100 : 1 bis 1 : 1 bevorzugt 40 

Als Komponente c) sind Sauren und/oder deren pysiologisch vertragliche Salze einsetzbar. Vorzugsweise kommen or- 
ganische Saure und/oder deren Salze zum Einsatz" Hierbei handelt es sich bevorzugt urn solche Vferbindungen, die 1 bis 
15 C-Alome, vorzugsweise 2 bis 10 C-Atome enthalten, 

Im einzelnen konnen beispielsweise folgende Sauren zum Einsatz kommen: 
Essigsaure, Aconilsaure, Adipinsaure. Ameisensaure, Apfelsaure (1-Hydroxybernsteinsaure), Capronsaure, Hydrozimt- 45 
saure (3-PhenyI-l-propionsSure), Pelagonsaure (Nonansaurc), Milchsaure (2-Hydroxypropionsaure), Phenoxyessig- 
saure (Glykolsaurephenylether), Phenylessigsaure (a-Toluolsaure), Valeriansaure (Pentansaure), iso-Valeriansaure (3- 
Methylbutansaure), Zimtsaure (3-Phenylpropensaure), Citronensaure, Mandelsaure (Hydroxyphenylessigsaure) Wein- 
saure (2,3-Dihydroxybutandisaure; 2,3-Dihydroxybernsteinsaure), Fumarsaure, z. B. Milchsaure, bevorzugt 

In Komponente d) kommen folgende Verbindungen zum Einsatz: 50 
Als Phenole sind z. B. ThymoL Methyleugenol, Acetyleugenol, Safrol, Eugenol, Isoeugenol, Anethol, Phenol, Methyl- 
chavicol (Estragol; 3-4-Melhoxyphenyl-I-propen). Carvacrol, a-Bisaboiol, Fomesoi, Anisol (Methoxybenzol), Propen- 
ylguaethol (5-Prophenyl-2-ethoxyphenol) verwendbat 

Als Acetate kommen z. B. Iso-Amylacetat (3-Methyl-l-butyiacetat), Benzylacetat Benzylphenylacetat, n-Butvlace- 
tat, Cinnamylacefat (3-Phenylpropenylacetat), Citronellylacetat, Elhylacetat (Essigester), Eugenolacetat (Acetyleug- . 55 
enol), Geranylacetat Hexylaceiat (Hexanylethanoat), Hydrocinnamylacetat (3-Phenyl-propylacetat), Linalylacetat Oc- 
tylacetat, Phenylethylacetat Terpinylacetat Triaceun (GlyceryltriacelaL), Kaliumacetat Nairiumacetat Natriumdiacetat, 
Calciumacelat zum Einsatz. . 

Als Ester ist z. B. Allicin vcrwendbar. 

AlsTerpene kommen 7- B. Gampher, Linionen, P-Caryophyllen in Beiracht <y> 
Zu den einsetzbaren Acetalen zahlen z. B. Acetal, Aceialdehydibutylacetal, AcetaldehyddipropylacetaL Acetalde- 
hydphenethylpropylaceiah Zimtaldehydethylenglycolacetal, Decanaldimethylacetal, Heptanaldimelhvlacetal, Hepianal- 
glycerylacetal, Benzaldehydpropylenglykolacetal. * * 

Einsetzbar sind audi Aldehyde, z. B. Acetaldehyd, Anisaldehyd, Benzaldehyd, iso-Buiylaldehyd (MethyH -propa- 
nal), Citral , Citronellal, n-Caprinaldehyd (n-Decanal), Ethylvanillin, Fufurot Hebotropin (Piperonal), Heptylaldehyd 65 
(Heptanal), Hexylaldchyd (Hexanal), 2-HexenaI (P-Propylacrolein), Hydrozimt aldehyd (3-Phenyl-l -propanal), Laury- 
laldehyd (Dodccanal), Nonylaldehyd (n-Nonanal), Octylaldehyd (n-Octanal), Phenylacetaldehyd (l-Oxo-2-phenylei- 
han) ; Propionaldehyd (Propanal). Vanillin. Zitntaldehyd (3-Phenylpropenal). Perillaaldehyd. Cuminaldehyd. 
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\brzugsweise sind erfindungsgemaB auch LosungsvermiUler in dem Additiv vorhanden. Denn bei den erfindungsge- 
maB eingeseizten Addili ven handelt es sich im Prinzip urn Aromastoffe. Die meisicn der in der GRAS FEMA-Iiste auf- 
gefuhrten Aromastoffe sind nichl wasserldslich, d. h. hydrophob. Werden sie in hauptsachlich fctlhaltigcn Nahrungsmit- 
teln eingesetzt, so sind sie aufgrund ihres lipophilen Charakters direkt ohne LdsungsmiUel verwendbar. Der Anteil lipo- 
5 philer Nahrungsmitlel ist jedoch relativ gering. Urn in den meistens hydrophilen Nahrungs- oder Futtermilteln, Kosme- 
tika oder Pharmazeutika ihre Wirkung entfalten zu konnen. werden sie bevorzugt in Verbindung mil einem wasserlosli- 
chen Losungsvermitder eingesetzl. Hierbei bandeh es sich vorzugsweise urn Glycerin, Propylenglycol, Wasser Speiseole 
oder Fette. 

ErfindungsgemaB einsetzbar sind beispielsweise die im folgenden aurgefuhrlen atherischen 6le und/oder alkoholi- 
io schen, glycolischen oder durch CCVHochdruckverfabren erhaltenen Extrakte aus den Pflanzen: 

a) Ole bzw. Extrakie mil hohem Anteil an Alkoholen: 
Melisse, Koriander, Kardamon, Hukalyptus; 

b) Ole bzw. Extrakie init hohem Anteil an Aldebyden: 

15 Eukalyptus citriodora, Zimt, Zitrone, Lemongras, Melisse, Citronella, Limette, Orange; 

c) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Phenolen: 

Oreganum, Thy mi an, Rosmarin, Orange, Nelke, Fenchel, Campher, Mandarine, Anis, Cascarille, Estragon und Pi- 
mem; 

d) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Acetaten: 
20 Lavendel; 

e) Ole bzw. Ektrakte mit hohem Anteil an Estern: 
Senf, Zwiebel, Knoblauch; 

f) Ole bzw. Extrakte mit hohem Anteil an Terpenen: 

Pfeffer, Pomeranze, Kummel, Dill, Zitrone, Pfefferminz, MuskatnuB. 

25 

Die beschriebenen Additive werden vorzugsweise zur Hallbarkeilsverbesserung und Slabilisierung von folgenden 
Gruppcn von Nahrungsmittcln verwenda: 

Brot, Backwaren, Backmiuel, Backpulver, Puddingpulver, Getranken, diatetischen Lebenstnitteln; Essenzen, Feinkost, 

Hsch und Fischprodukten, Kartoffeln und Produkten auf Kartoffelgrundlage, Gewurzen, Mehl, Margarine, Obst und Ge- 
30 muse und Produkten auf Grundlage von Obst und Gemiise, Sauerkonserven, Slarkeprodukten, SuBwaren, Suppen, Teig- 

waren, Fleisch- und Fleischwaren, Milch-, Molkerei- und Kaseprodukten, Geflugel und Geflugelprodukten, Olen, Fetten 

und 61- oder fetthaltigen Produkten. 

Die erfindungsgemaBen Additive sind insbesondere gegen Schimmelpilze, Hefen und Bakterien (Grampositive und 

Gramnegative) wirksam. Vor aliem gegen pathogene Erreger (Enterobacteriaceaen, z. B. E. Cbli, Salmonelien, Eutero- 
35 kokken, z. B. Staphylokokken, Stxeptokokken, wie auch gegen \ferderbniserreger wie z. B. Milchsaurebakterien z. B. 

Lactobacillus vulgaris, Schimmelpilze, z. B. Aspergillus niger, Hefen, z. B. Endomyces tibuliger, wirken sie hervorra- 

gend. 

Die Additive werden vorzugsweise in Mengen von 1 ppm bis 10 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen verderblichen 
Produkt zugesetzL Besonders bevorzugle Mengen sind 0,001 Gew.-% bis 0,5 Gew.-%. Ganz besonders sind bevorzugt 
40 0,002 Gew.-% bis 0,25 Gew.-%. 

Es ist erfindungsgemaB uberraschend, daB die Wirkung der erfindungsgemaBen Additive bereits bei Anwendung der 
genannten geringen Konzenirationen auftritt Dies ist um so uberraschender, als die mit den erfindungsgemaBen Additi- 
ven behandelten Nahrungsmitlel eine erheblich langere Haltbarkeit aufweisen als die mit herkdinmlichen Konservie- 
rungsstoffen behandelten verderblichen Produkte. 
45 Die erfindungsgemaBen Additive fiihren uberraschenderweise zu keinen Nachteilen im Geschmack, Geruch oder 
Faroe bei dem behandelten Nahrungsmitlel. Ein besonderer \forteil gegenuber dem bisherigen Stand der Technik ist, daB 
keinerlei Verschiebungen des pH-Werts oder aw-Werts zu verzeichnen sind. D.h., die Wirkung der eingeseizten Additive 
ist uberraschenderweise unabhangig vom pH-Wert und a w -Wert Ebenso uberraschend ist es, daB die Additive unabhan- 
gig von der Feuchligkeiu dem Fett-, Ei weiB- und Kohlenhydratgehalt verwendbar sind, 
. 50 Im folgenden wird die Erfindung anhand von Beispielen naher beschrieben: 

Bakleriologische Test verfahren fur Additive 

- QuaniilativerSuspensionstesi I (Keimtragerversuch) 
55 '- Quantitatives Suspensionstesl D (Suspensionsversuch) 
- quanutativerSuspensionstest lU (Agarditfusionstesl) 

Mikroorganismen: Aerobe Mikroorgahismen (Gesamtkeimzahl), Enterobacieriaceaen, Enlerokokken, Lactobacillcn, 
Hefen, Schimmelpilze. Bei diesen Verfahren konnen mit unterschiedlichen Mikroorganismen, auf unterschiedlichen 
60 Nahrhoden Wirkungen der Additive in Abhangigkeii von der Dosierung und Hinwiriaeil en nil l el I werden. 

Quantitativer Suspensionstest I 

Kei ml rager- Versuch 

65 ■ ' - ' , ' 

Suspension je nach Tes ike im: 
Ringer Losung . 
Tryptone So ja Bouillon 
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Chromcult Enterokokken Boillon 

WUrze-Boillon 

Keimtragen 

5 x 5 cm autoklaviertes Baumwollluch oder Filter 
Nahragan 

Gesamt-Aerobier < Plate-Count-Agar (Cascinpepton-Glucose-Hefecxtrakt Agar) 
Chromocult < Enterococcus faecalis 
Enterococcus faeciuin 
Streptococcus bovis 
Streptococcus aureus 

OGYE-Selektivnahrboden (Hefeextrakt-Glucose-Oxyte^acyclin) 
Microoxganismen (Schimmelpilzc) 

Aspergillus niger 
Saccbaromyces 

Desoxycholat-Lactose-Aqar 
Microorganismen 

Lactose-positive - Escherichia coli 

Lactose schwach-positive - Enterobacter (cloacae) 

Lactose - schwach-positive - Klebsiella (pneumoniae) 

Lactose-negative - SabiraneUa(lyphimuriuin u. enlerilidis) 

Lactosc-ncgativc - Shigella (flexneri) 

Lactose-negative - Proteus (mirabilis) 

Lactose-negative - Pseudomonas 

Lactose-negative - Enterococcus (faecalis) 

MRS- AGAR (Lactobacillus) 

Lactobacillus vulgaris 

Baird-Parker-Agar (mit Eigelb-Tellurit-Emulsion) 
Mircoorganismen 

Staphylococcus aureus 
Staphylococcus epidermidis 
Micrococcus (Enterococcus faecium) 
Bacillus subtilis 
Hefen: Endomyces tibuliger 

Cereus-Selektivagar nach Mossel (mit Eigelbemulsion) 
Microorganismen 

Bacillus cereus 
Bacillus cereus 
Bacillus subtilis 
Escherichia coli 
Pseudomonas aeruginosa 
Proteus mirabilis 
Staphylococcus aureus 

Desoxycholat-Lactose-Aqar 

Microorganismen 

Lactose-positiv-Escherichia coli 
T;aciose-schwach-positiv - Hnterohacter (cloacae) 
Lactose-schwach-positiv - Klebsiella (pneumaniae) 
Laciose-negativ - Salmonella (typhimurium u. enlerilidis) 
Laclose-negativ - Shigella (flexneri) 
Laciose-negativ - Proteus (mirabilis) 
Laciose-negativ - Pseudomonas (Enterococcus faecalis) 
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TGE-Agar (Caseinpepton-Glucose-Fleischextrakt-Aqar) 
Microorganismen 

5 Staphylococcus aureus 
Streptococcus agalactiae 
Enterococcus faecalis 
Escherichia coli 
Salmonella typhimurium 
ii) Pseudomonas aeruginosa 
Bacillus cereus 
Suspensionstest 

Quantitativer Keimtragerversuch 

15 Kontamination der Keimtrager 

Die Kontamination der Keimtrager erfolgt nach Einlegen in eine sterile Glasschaie durch ObergieBen der Testkeim- 
suspension (> lO^pro ml). Nach 1-10 mirt langer Lagerung werden die Keimtrager in einer mit stcrilem Hlterpapier 
ausgelegten Glasschaie vertcilt und im Brutschrank bei 36°C ±1 °C getrocknel. 

Prufung 



20 



Die kontaminierten und getrockneten Keimtrager werden in sterile Glasschalen gelegt und mit je (gr. %/Rezep.) ge- 
trankt; 1 h gelagert und flir den jeweils vorgesehenen Agar/Testkeim gelegt und im Brulschrank unter der vorgeschrie- 
25 benenTemperalurbebriileL 

Nach der empfohlenen (Zeil/Bebrulung) werden die Keimlrager bei 9-facher Verdunnung (je nach Tesikeiin) von 10 1 
bis 10 8 vcrdunnt und in den jewcils vorgesehenen Agar im PlattcnguBvcrfahrcn cingcgcbcn. 



30 



35 



Berechnung 

Alle die zwischen bis 200 Kolonien aufweisen. Bestimmt mittels des gewichteten arithmetischen Mittels: 

C= 2c 



rn x 1 + n 2 x 0,1 



= xd 



C = Anzahl der kolonienbildenden Einheiten je ml/g 

2c = Summe der Kolonien aller Pelrischalen, die zur Berechnung herangezogen werden 
40 Ui = Anzahl der Petrischalen der niedrigsten Verdunnungsstufe, die zur Berechnung herangezogen werden (ni = 2 bei 2 
Petrischalen) 

n 2 = Anzahl der Petrischalen der nachsthoheren Verdiinnungsstufe, die zur Berechnung herangezogen werden 
d = Faklor der niedrigsten ausgewerteten Verdiinnungsstufe, die auf ni bezogene Verdunnungsstufe. 

45 Quantitativer Suspensionstest II 

Suspensionsversuch 

a) Teslkeimsuspension mit gewunschtem Testkeim, z.B. l0 6 /ml beimpften 1-60 min einwirken. Gewunschte zu 
50 . prufende Rezeplur in vorgesehene Keimsuspensionsrohrchen (unterschiedliche prozentuale Mengen) eingeben. 

Einwirkzeiten abwarten und in die je nach Keim enlsprechenden Agarplauen eingieBen oder beimpfen. 

b) Teslkeimsuspension vor dem Beimpfen der Testkeime (siehe a) mil der gewiinschten zu priifenden Rezeplur be- 
. handeln (siehe a). Einwirkzeiten abwarten und dann mil jeweiiigen Testkeimen beimpfen und je nach Testkeim die 

enlsprechenden Agarplatten beimpfen, oder eingieBen. 
55 * 

Quantitativer Suspensionstest 111 

AGAR-DIFFUSIONSTEST 

fin Man gieBe Nahragarplatten, diez. B. 10 4 Microorganismen/inl enthalien. 

Ein steriles Filterpapierblattchen (10 mm) wird milder zu priifenden Rezeplur geirankl und auf die Nahragarplaiie ge- 
legt. 

Nach der Inkubaiion von (Zeii/Temperatur je nach Keim) die Bilduhg eines Hemmhofes als positive Reakiion abgele- 
sen. 

65 Die Ergebnisse des Versuchs sind.in den folgenden Tabellen zusammengefaBi: 
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Milch- 


- Beuzvl- 


Glycerir 


i Propylen- 


Stand dcrTechnik 


Rezeptur 




siure 


alkohol 




glykol 


- Beispiele - 




5 


in? 

10 


ia8 

10 


10 


10* 


5min.E.Z. 


Gesamt- 




1ft 7 


in 7 


1U 


10 


15 mia EZ 


keimzahl 




10' 


10 7 


10' 


IO 9 


60 min E7 




to 










10 8 /mJ 


Kontrolle 




10 


10 


1 7*7 

10 7 


IO 8 


5 min. EZ. 


CrillGi u 


15 


10 


10 


in? 

10 


IO 8 


15 min. E.Z 


bakterien 


10< 


10 7 


10 7 


10 8 


Aft min P 7 














1ft 8 / ml 


Kontrolle 


20 


10 7 


10 s 


10 8 


10 s 


5 min. E.Z. 


xintcro* 




10 


i «7 

10 7 


10 8 


IO 8 


15 min. EZ. 


ImVlrpn 
KUaACU 




10 7 


10 7 


IO 8 


1ft* 


do mux J&.Z. 




25 










10 / ml 


Kontrolle 




_ _ c 

10 s 


10 5 


10 5 


IO 5 


5 min. EX 


i^acto- 


MI 


10 • 


10 5 


10 5 


10 5 


15 min. EZ. 


Oacuien 






10 5 


IO 5 


1ft 5 


60 min. E.Z. 




35 










IO / ml 


Kontrolle 


10* 


10 5 


10 5 


IO 5 


5 min. EZ. 


XlClCJJ 




ia5 

l(r 


10 


10 s 


10 5 


15 min. E.2. 




40 


10 5 


10< 


10 5 


10 5 


60 min. EZ. 














10 5 /ml 


. Kontrolle 




10 5 


io 5 


10 5 


10 5 


5 min. E .Z 


Schimmel- 


45 


10 5 


IO 4 


10 s 


10 5 


15 min. EZ. 


pilze 




10 s 


io 4 


. io 5 


10 5 


. 60 min. EZ, 




50 










10 5 /mi. 


Kontrolle 





Zeichenerklarung: 
(KBE) 

Kolonienbildsnde Einheiten/gr oder ml 
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3. 


2. 


1 b 


1 a 


Erfindung 


Rezeptur 


TYinnin 1 


i annin | 


Tannin ] 


i annin 


- Beispiele - 




T 


T 


T 




id 




Benzyl- 


Benzyl- 


Benzyl- 








alkohol 


alkohol 


alkohol 




lb 




100 T 


3T 


IT 








10 3 


10 2 


10 2 


IO 6 


5 miaRZ. 


Gesamt- | 


10 3 


10 2 


10 2 


10 s 


15 mia E.Z. 


keimzahl 


10 3 


10 2 


10 3 


10* 


60 mm. EX. 












10 8 /ml 


Kontrolie 


10 2 


10' 


10 2 


10 6 


5 miaEZ. 


Entero- 


IO 2 


10' 


10' 


10 s 


15min.E^. 


bakterien 


10 2 


10' 


10' 


10 6 


60 mia RZ. 












10 8 /ml 


Kontrolie 


10' 


10* 


10 3 


10' 


5 min. RZ. 


Entero- 


10 2 


10 3 


10 2 


10 6 


15 min. E.Z. 


kokken 


10 3 


10 2 


10' 


10 6 


60 min. RZ. 












10 8 /ml 


Kontrolie 


10 2 


10" 


10 2 


io 5 ; 


5 miaE.Z 


Lacto- 


10 2 


10' 


10' 


10 4 


15 min. E.Z.. 


bacille 


IO 2 


10' 


10' 


10< 


60 min. E.Z. 












10 s /ml 


Kontrolie 


10 2 


10' 


10' 


10< 


5 min. EZ. 


Hefen 


10 2 


10' 


10' 


10< 


15min.EJZ. 




in' 


in' 


in 1 


J.U 


. 60 min. RZ. 












10 5 /ml 


Kontrolie 


10' 




10' 


10 4 


5 min. E.Z. 


Schimmel- 


10 2 


1Q' 


10' 


10 4 


15 min. EZ. 


pilze 


10' 


IO 1 


10' 


io 4 


60 mia EZ. 












10 5 /ml 


Kontrolie 
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9. 


s. 


7. 


6. 


5. 


4. 




Rezep- 


Tan- 


Tan- 


Tan- 


Tan- 


Tannin 


Tannin 1 T 


Eifindung 


tur 


nin 


nin 


nin 


nin 


IT 


Benzyl- 


- 




1000 


1000 


100 


3T 


Benzyl- 


alkohol 


Beispiele 




T 


T 


T 


Benz 


alkobol 


1.000 T 


- 




XJCli 




pan? 


y* 


1 AAAA 
1UUUU 








zyl- 


zyl- 


yl- 


alkoh 


T 








alko- 


alko- 


ai- 


ol 










hol 


hol 


ko- 


1 T 










1 T 




QOI - 
















IT 












10 5 


10 4 


10 4 


JO 3 


10 3 


IO 3 


j nun. c./.. 


Gesamt 1 


10" 


10 s 


10 4 


10 3 


IO 3 


10 3 


1 ^ min P 7 
l •> mill. c.i. 




10 4 


10 4 


10 4 


10 3 


10 3 


10 4 


60 min. E.Z. 


keimza 
















' M 1 














lOVml 


Kontrolle 1 


10" 


10 4 


10 3 


10 3 


IO 3 


10 3 


5min.EZ. 


Entero- 1 


10" 


10 3 


10 3 


10 2 


10 3 


10 2 


15 min. E.Z. 


bakte- j 


10 3 


10 3 


10 3 


10 2 


IO 3 


10 2 


60 min. E.Z. 


rien 










• 




lOVml 


KontroDe 1 


10 4 


10 4 


10 4 


10 3 


10 3 


10 4 


5 min. E.2. 


Entero I 


10" 


10 4 


10 5 


10" 


IO 3 


10' 


15 min. E.Z. 


kokken j 


10 4 


10 4 


10 s 


10 4 


10 2 


10 3 


60 min. E.Z 
















10 8 /ml 


Kontrolle 1 


10 4 


10 4 


10 4 


10 3 


10 4 


10 3 


5 min. E.Z. 


Lacto- I 


10" 


10 3 


10 4 


10 4 


10 3 


io 2 . 


15 min.E^. 


bacille j 


JO 4 


10 3 


10 4 


10 3 


IO 2 


10 2 


60 min. EZ. 
















10 5 /ml 


Koatrolie 


10 3 


10 3 


io 3 


10 4 


10 3 


10 2 


5 min. E.Z. 


Hefen 1 


10 3 


10 2 


10 3 


10 4 


IO 2 


10' 


15 min. E.Z. 




10 3 


IO 2 


10 3 


10 3 


10 2 


10' 


60 min. E.Z 
















10 5 /ml 


Kontrolle 1 


10 3 v 


10 4 


10 3 


10 3 


10 2 


10' . 


5 min. E.Z. 


Schim 1 


'• JO 4 


10 4 


IO 3 


I0 J 


10 2 


IO 1 


15 min. E.Z 


mel- 


IO 4 


10 4 . 


10 3 


10 3 


10' 


10' 


SOrnin.EZ. 


pilze 












10 s /ml 


Kontrolle 
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ll.Benzylalkohol 


10. Benzylalkohol 


Erfindung 


Rezcptur 




IT 


IT 


- Beispiele - 




5 


Propylenglykol 10 T 


Propylenglykol 1 T 


lb 




10 


10 J 


10 s 


5 min EX. 


Gesanit- 


10 4 


10 3 


15min.E.Z 


keimzahl 




10 4 


10 4 


60 min. EX. 




15 






lOVml 


Kontrolle 




10 3 


10 3 


5min.E.Z. 


Entcro- 




10 4 


10 3 


15 min. EX 


bakterien 


— u 


10 s 


10 s 


60 min. EX. 










lOVml 


Kontrolle 


25 


10 4 


10 4 


5 min. EX. 


Entero- 




10 4 


10 3 


15 min. EX. 


kokken 




10 4 


10 3 


60 min. E.Z. 




JU 






10 8 /ml 


Kontrolle 




10 4 


10 3 


5 min. EJ£. 


Lacto- 


1^ 
Jj 


10 3 


10 3 


15 min, EX, 


bacille 




10 3 


10 3 


'60min.E.Z. 










lOVml 


Kontrolle 


40 


10 4 


10 3 


5 min. E.Z. 


Hefen 




10 3 


10 3 


15 min. EJZL 






10 3 


10 3 






45 
















10 5 /ml 


Kontrolle | 




10 3 . 


10 3 


5 min. E.Z. 


Schinunel- 


50 


10 3 


10 3 


15 miaE.Z. 


pilze 




10 3 


10 3 


60 mia EX, 




55 






10 5 /mi 


Kontrolle 



fin 



10 
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14. Benzyl- 


13.Benzyl- 


12 Benzyl- 


Erfindimg 


Rezeptur 




aUcohol 1 T 


alkohol 1 T 


alkohol 1 T 


- Beispiele - 






Propylen- 


Propylen- 


Propylen- 


lb 




5 


glykol 


glykol 


glykol 100 T 








10.000 T 


1.000 T 










10 5 
• 10 5 


10 s 
10" 


10" 
10" 


5 min, EJZ. 
15 min. E.Z 


Gesamt- 

|y y 1 1 f i -X^i 1 1 ■ 


10 


10^ 


10 


iaS 
10 


60 min. E.Z. 




is 








10 8 /ml 


KontroUe 




10 s 
IO 5 


10 5 
10" 


10" 
10" 


5 min. EJL 
15 min. E.Z. 


Entero- 
bakterien 


20 


10" 


10" 


10" 


60 min. EJZ. 












10*/ ml 


KontroUe 


25 


10 s 
10 s 


10 s 
10 s 


10 s 
10 s 


5 min. EJZ. 
15miaE2L 


Entero- 
kokken 




10 5 


10 s 


10 5 


60 min. E.Z. 




30 








10 8 /ml 


KontroUe 




10" 

. 10< 


10 5 
10" 


10" 

10" 


5 min. EX 
15 min. E.Z. 


Lacto- 
bacille 


35 


10" 


10" 


10 3 


60 min. E.Z. 












10 5 /ml 


KontroUe 


40 


10" 


10" 


10" 


5 min. E.Z. 


Hefen 




10" 


10" 


10" 


15 min. EJZ. 






10" 


10" 


10" 


60 min. EX 




45 








10 5 /ml 


KontroUe * 




10" 
10" 


10" 

"10" 


10" 
10" 


5 min. E.Z. 
15 min. E.Z. 


Schimmek 
pike 


50 


10" 


10 3 


I0 3 


60 min. E.Z: . 




55 








10 5 /ml 


KontroUe 



60 



11 
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17.Mi]ch- 


16. Benzyl- 


15. Benzyl- 


Erfindunt? 






sSure 1 T 


alkohol 1001 


r alkohoHOT 


- Bcispiele - 




s 


Tannin IT 


Glycerin IT 


Glycerin 1 T 


lb 






Benzylalko- 






1c 






hol 2 T 










10 












JO 2 


10 s 


10 4 


5 min EZ. 


Gesamt- 




1Q 1 


10 5 


10 4 


15 min. EZ. > 


keimzah; 


IS 


10' 


10 s 


10 4 


60miaEZ. 












10*/ ml 


KontroUe 


20 


10 2 


10 5 


10 4 


SmhtEZ. 


Entero- 


10' 


10 4 


10 4 , 




bakterien 




10' 


10 4 


10 4 


60 mht EZ. 




25 








10 8 /ml 


KontroUe 




10 3 


10 s 


10 4 


5 min. EZ. 


Entero- 




10 3 


10 s 


10 4 


15 min EZ. 


kokken 


30 


JO 2 


10" 


10 4 


60 min. EZ. 












10 8 / ml 


KontroUe 


3S 


10' 


10" 


10 4 


5 min. EZ. 


Lacto- 




10' 


10" 


10 4 ' 


15 min. EZ. 


bacille 




10' 


10 4 


10 3 


60 min. E.Z. 




40 








10 5 /ml 


KontroUe 




10' 


10 4 


10 4 


5 min. E.Z. 


Hefen 


45 


10' 


10 4 


10" 


15 min. EZ. 






10' 


10 4 


10 3 


A(\ min "TP 7 












10 5 /mi 


KontroUe 


50 


10'. 


10 4 


10 4 


5 mia E.Z. j 


Schimmel- 




10' 


10 4 


10 3 


15 min. EZ. 


pilze 




10' 


10 4 


10 3 


60 min. EZ. 




5S 




















10 5 /ml 


Kontrolle 



60 
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19.Aniso!lT 


1 18. Ziratsaure IT 


Erfindung 


Rczeptur 




Tannin IT 


1 Milchsaure 1 T 


- Beispiele - 








1 Den^jaiKOiiOJ J. l 






5 


10 3 
10 s 


T~ 10 s 

10 2 


5 min. EX 
15 min. EX 


Gesamt- 
keimzahl 


10 


10 s 


1 io 2 • 


60 min. EX 










10 s / ml 


Kontrolle 




10 s 
10 3 


10 3 
10 2 


5 min. EX 
15 min. EX 


Entero- 
bakterien 


15 


10 2 


1 10 2 


60 min. EX 




20 






10 8 /ml 


Kontrolle 




10' 
10 s 


r io 4 

10 3 


5mia EX 
15 min. RZ. 


Entero- 
kokken 


25 


10 4 


10 3 


60 min. EX 






• 

1 




10 s / ml 


Kontrolle 


30 


10 2 
10 2 


10 2 
JO 2 


5 min. EX 
15 min. EX 


Lacto- 
bacilli 




, 10 2 


10 2 


60 min. EX 




35 


1 




10 s /ml 


Kontrolle 




10 3 I 


10 2 


5 min. E.Z. 


Hefen 


40 


10 2 


10 2 


15 min. EX 






10 2 




oO min. EX 










10 5 /ml 


Kontcollc 


45 


10 2 1 
10' 


10 2 
10 2 


5 mia EX 
15 min. EX 


Schimmel- - I 


.50 


10' 


*10 2 


60 min; EX . 








10 5 /ml 


Kontrolle 


55 



65 
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21. Tannin 3 T 


20. Tannin 3 T 


Erfinduns 


Rezeotur 




Benzylalkohol 1 T 


Benzylalkohol 1 T 


- Beispiele - 




5 


Glycerin 96 T 


Wasser96T 


le 




in 


10 s 


io 3 


5 min. EX 


Gesamt- 


10 3 


10 3 


15 min. EX 


keimzahl 




10 2 


10 3 


60 mia EX 




IS 






lOVml 


x^ontToue 




10 s 


10 3 


5 min. EX 


Entero- 




10 2 


10 2 


15 rain. EX 


bakterien 


20 


10 1 


10 2 


60 min. EX 










10 8 /ml 


Kontrolle 


25 


10 3 


10 3 


5 min r EX 


Entero- 




10 3 


10 3 


15 min. E.Z. 


kokken 




IO 2 


10 3 


60 min. EX 




30 






10*/ ml 


Kontrolle 




10 3 


10 3 


5 min. EX 


Lacto- 




10 2 


10 3 


15 min. EX 


bacille 


jj 


10 2 


10 3 


60 mia EX 










10 s /ml 


Kontrolle 


40 


I0< 


10' 


5 min. EX 


Hefen 




10 3 


10< 


15 min. EX 








in 3 


ou nun. Jb-Z,. 




45 






10 s /ml 


rwooiroiie 




10 3 


io 3 


5 min. EX 


Schimmel- 


50 


10 3 


10 3 


15 min. EX 


pilze 




10 2 


10 3 


60 min. EX 










lOVml 


Kontrolle 


55 ' • 











60 



14 
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UJ 
UJ 

d 
UJ 
Z 
UJ 
Q 
UJ 

X 

o 

(O 
UL 
HI 
> 
X 

o 

VL 
=> 
Q 



< 
X 
LU 
O 
CO 

UJ 

g 

X 

or o 



UJ 

< 

CQ 
H 
_J 

.< 
X 



UJ 

a 



UJ 

u. 



2: o 



o o q 

CM CM CM 



a. * 

*- CM 

. o 

cr o_ 

2 o 



CO 00 CO 
CM CM CM 



9 * . 



LU a> 

a 1 

o: Q 



CM CM CM 



Q 
X 
2 



CO CO 



10 



15 



CN CM 



20 



30 



UJ 

(D 
CD 



35 



• X 
m 
< 

LU 

a 

0 
z 

Z) 

u. 
o 
a: 
a. 



3 



£ ^ ^ 

CO CO 
CN 1- 



LU 
-J 
LU 

CL 
CO 

LU 
CQ 



CD 
CO 



CO 00 

TJ" CO 



LU 
X 

o 

§ 



i 

•E 



40 



45 



50 



55 



60 



65 



IS 
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10 



15 



20 



25 



30 



35 



40 



o 

a: a 

UJ z 

5 * 

a m 

a: s 

Hi UJ 

a o 

b z 

HI "J 

* > 

g t 

O Q 

:< < 

x z 

< > 

< < 
O CD 

^ .3. 
Q 



O 

D) 
C 

2 
o 

a 

o 

CM 
«_* 
2 

a: 

CL 
UJ 
N 

8 



<D 
D) 
CD 

to 

Q 
X 
2 



c 
-C 
o 

(D 

*o 

T3 
C 

to 

CO 



CD 
D) 
CO 



o 
o 

o" 

D) 

c 
5 

CO 

o 
Q 



CO -p 



2: 

Q_ 
UJ 
N 
UJ 



CD 
D) 
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Die Wirkung 



Beispiele 

5 MHD-Werte fur verschiedene mikrobiell verderbliche Produkle 





Produkt 


MHD-Soll 


MHD-Ist 


Rezeptur 


Dosiernng 






nach Stand 


mit Additiv 


•Nr. 


auf 


10 




der Technilt 


gem. Erfindung 




Rohmasse 

UCfl • so 


15 
20 


Rindfleischwurst 


21 -2S Tage 
GKZ 10 8 
Ent. > 10 2 
Lact 5*10 


37 - 42 Tage 
GKZ 10 4 
Ent < 10 2 
Lact 10 6 


5 


0,25 


25 


Huhnerbrust in 
Aspik 


21 Tage 

Werte nach 18 T 
GKZ 10 8 
Ent > 10 6 
Lact 2*10 4 


> 40 Tage 
Werte nach 18 T 
GKZ > 10 2 
Ent > 10 2 
Uct > 10 2 


12 


0,1 


30 


Kochschinken 


21 Tage 

Werte nach 14 T 
GKZ 10 6 
Ent 10 2 
Lact < 10 2 


> 30 Tage 
Werte nach 14 T 
GKZ < 10 3 

Lact < 10 2 


1 


0,1 


35 


Bnihwurstbrat 


28 Tage 

GKZ 10 7 
Ent 10 4 
Lact 10 6 


> 35 Tage 
GKZ 10 7 
Ent 10 2 
Lact 10 2 


18 


0,005 


40 

45 L 


WeiJJwurst 


20 Tage 

Werte nach 20 T 
GKZ 10 ? 
Ent 10 3 
Lact 10 7 


> 23 Tage 
Werte nach 23 T 
GKZ 10* 
Ent 10 2 
Lact < JO 2 


3 


0,001 



' i 
. i 

j 

i '•• ' 50 

I 



. : '. 55 
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Produkt 


MHD-Soll 
nach Stand 
der Technik 


MHD-Ist 
mit Additiv 
gem. Erfindung 


Rezeprur 
-Nr. 


Dosierung 

auf 
Rohmasse 
Gew. % 


Kuchen 


20 Tage 
Werte nach T 
GKZ. 
Ent 

Lact.. 


> 28 Tage 
Werte nach T 
GKZ 
Ent 
Lact 


19 


0,002 




10 5 Hefen 
]0 6 SchimmeIpilze 


10 3 Hefen 

10 3 Schimmelpilze 






Frikadellen 


JO Tage 

GKZ 10 6 
Ent 10 4 
Lact 10 6 


15 Tage 

GKZ 10 s 
Ent 10 3 
Lact 10 5 


20 


0,1 




> 10 2 Enterokokken 
10 4 Hefen 

> 10 Schimmelpilze 


< 10 Enterokokken 

< 10 Hefen 

X iW vll 

< lOSchimmelpilz 






Feinkost 


21 Tage 

Werte nach 21 T 
GKZ 10 8 
Ent 10 4 
Lact 10 6 


>. 30 Tage 
Werte nach 30 T 
GKZ 10 6 
Ent 10 2 
Lact 10 3 


2 


0,001 




10 4 Hefen 

10 2 Schimmelpilze 


10 1 Hefen 

10* Schimmelpilze 






Dressing - 
pflanzlich- 


30 Tage 

Werte nach 30 T 
nv7 in' 

VJrvZj 11/ 

Ent 10 5 
Lact 10 4 


> 45 Tage 
Werte nach 45 T 

\JJSjL • . IK) 

Ent 10 3 
Lact 10 3 


6 


0,002 




10 2 Enterokolcken 

10 3 Hefen 

1 0 1 Schimmelpilze j 


10' Enterokokke 
< 10 l Hefen 
10 1 Schimmelpil 







Patenianspriiche 

1. Verfahren zur HaHbarkeiLsverbesserung und/oder Siabilisierung von mikrobiell verderbliclien Produkien durch 
Zusat z von Addin ven dadurch gekennzcichnct daB als Additiv ein Gemisch eingesetzl wird das 

a) Polyphenol, insbesondere Tannin, Catechin, Flavon, Gerbsaure, Gallussaure sowie deren Derivaie ggf irn 
Gemisch nut wemgsfcns einem weiieren einwertigen odcr mchrweriigen ALkohol nut 2 bis 10 C-Atomen vor- 
zugsweisc 2 bis 7 C-Atomen und/oder 

b) Benzylalkohoi im Gemisch mil. wenigstens einem weiieren; ggf. von den in Komponenle a) verwendeten 
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Verbindungen verschiedenen, einwertigen oder mehrwertigen Alkohol mil 2 bis 10 C-Atomen, vorzugsweise 2 
bis 7 C-Atomen, 

c) ggf. wenigslcns einc, von den in Komponcnic a) vcrwendctcn \ferbindungen verschicdcnc oiganische Saure 
und/oder wenigstens eines von deren physiologischen Salzen mit 1 bis 15 C-Atomen, vorzugsweise 2 bis 10 C- 
Aiomen, 

d) ggf. Pheuole, Acetate, Ester, Terpene, Acetale und/oder atherische Ole und 

e) ggf. einen LosungsvermiUler, insbesondere Glycerin, Propylenglycol, Wasser, Speiseole, FeUe enlhalt, 
wobei das Mischungsverhaltnis der Komponenten a) zu b), c), d), e) jeweils zwischen 1 : 1 bis 1 : 10,000 und 
10.000:1 bis 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 1000:1 bis 1 : 1 liegL 

2. Verfahren nacb Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB das \ferhalrnis der Komponenten a) zu b) zwischen 
1 : 1 bis 1 : 1.000 und 1 : 1.000 bis 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 :1 liegL 

3. Verfahren nacb einem der Anspriiche 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, daB die Komponente b) Benzylaikohol 
enthalL 

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, daB die Komponente b) Benzylaikohol im 
Gemiscb mit weiteren Alkoholen enthali, wobei das Mischungsverhaltnis zwischen 1 : 1 und 1 : 10.000 oder 
10.000 : 1 und 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1.000 bis 1 : 1 oder 1 : 1 bis 1 : 1.000 liegL 

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, daB das Addiiiv in Mengen von 1 ppm bis 
10 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzt wild. 

6. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv in Mengen von 
0,001 Gew.-% bis 0.5 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzt wird. 

7. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv in Mengen von 
0,002 Gew.-% bis 0,25 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzt wird. 

8. Additiv zur Haltbarkeitsverbesserung und/oder Stabilisierung von mikrobiell verderblichen Produkten dadurch 
gekennzeichnet, daB es ein Gemisch enthaltend 

a) Polyphenol, insbesondere Tannin, Catechin, Flavon, Gerbsaure, Gallussaure sowie deren Derivate ggf. im 
Gemisch mil wenigstens einem weileren einwertigen oder mehrwertigen Alkohol mil 2 bis 10 C-Alomen, vor- 
zugswcisc 2 bis 7 C-Atomcn und/oder 

b) Benzylaikohol im Gemisch mit wenigstens einem weiteren, ggf. von den in Komponente a) verwendeten 
Verbindungen verschiedenen, einwertigen odermehrwertigen Alkohol mit2bis lOC-Atomen, vorzugsweise 2 
bis 7 C-Atomen, 

c) ggf. wenigstens eine, von den in Komponente a) verwendeten \ferbindungen verschiedene organische Saure 
und/oder wenigstens eines von deren physiologischen Salzen mit 1 bis 15 C-Atomen, vorzugsweise 2 bis 10 C- 
Atomen, ■ 

d) ggf. Phenole, Acetate, Ester, Terpene, Acetale und/oder atherische Ole und 

e) ggf. einen LosungsvermiUler, insbesondere Glycerin, Propylenglycol, Wasser, Speiseole, Fette enlhalt, 
wobei das Mischungsverhaltnis der Komponenten a) zu b), c), d), e) jeweils zwischen 1 : 1 bis 1 : 10.000 und 
10.000 : 1 bis 1 : 1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 bis 1 : 1000 und 1000 : 1 bis 1 : 1 liegt 

9. Additiv nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnel, daB das Verhaltnis zwischen den Komponenten a) und b) 
zwischen 1 : 1 bis 1 : 1.000 und 1 : 1.000 bis 1 : 1, vorzugsweise 1 : 1 bis 1 : 100 und 100 : 1 bis 1 : 1 liegL 

10. Additiv nach einem der Anspriiche 8 oder 9; dadurch gekennzeichnet, daB die Komponente b) Benzylaikohol 
enthalL 

11. Additiv nach einem der Anspriiche 8 bis 10, dadurch gekennzeichnet, daB die Komponente b) Benzylaikohol 
im Gemisch mit weiteren Alkoholen enlhalt, wobei das Mischungsverhaltnis zwischen 1 : 1 und 1 : 10.000 oder 
10.000 : 1 und 1:1, vorzugsweise zwischen 1 : 1 und 1.000 oder zwischen 1 : 1.000 und 1 : 1 liegt. 

12. Additiv nach einem der Anspriiche 8 bis 11, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv in Mengen von 1 ppm bis 
10 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen verderblichen Produkt zugesetzt wird 

13. Additiv nach einem der Anspriiche 8 bis 12, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv in Mengen von 
0,001 Gew.-% bis 0,5 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzt wird. 

14. Additiv nach einem der Anspriiche 8 bis 13, dadurch gekennzeichnet, daB das Additiv in Mengen von 
0,002 Gew.-% bis 0,25 Gew.-% dem mikrobiell verderblichen Produkt zugesetzt wird. 

15. Verwendung des Additivs nach einem der Anspriiche 8 bis 14 zur Verbesserung der Haltbarkeit und/oder Sta- 
bilisierung mikrobiell verderblicher Produktc, insbesondere von Lebensmitteln und Kosmetika. 
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